PENGARUH KONSENTRASI ASAP CAIR DALAM PAKAN SUPLEMEN DAN WAKTU MATURASI TERHADAP NILAI DPD, TBA DAN AKTIVITAS ANTIOKSIDAN DAGING SAPI BALI HASIL PENGGEMUKAN by -, ABD. RAHMAN
 i 
 
PENGARUH KONSENTRASI ASAP CAIR DALAM 
PAKAN SUPLEMEN DAN WAKTU MATURASI 
TERHADAP NILAI DPD, TBA DAN AKTIVITAS 
ANTIOKSIDAN DAGING SAPI BALI 
 HASIL PENGGEMUKAN 
 
 
 
 
SKRIPSI 
 
 
 
ABD. RAHMAN 
I111 13 067 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
FAKULTAS PETERNAKAN 
UNIVERSITAS HASANUDDIN 
MAKASSAR 
2017 
 ii 
 
PENGARUH KONSENTRASI ASAP CAIR DALAM 
PAKAN SUPLEMEN DAN WAKTU MATURASI 
TERHADAP NILAI DPD, TBA DAN AKTIVITAS 
ANTIOKSIDAN DAGING SAPI BALI 
 HASIL PENGGEMUKAN 
 
 
 
 
SKRIPSI 
 
 
 
ABD. RAHMAN 
I111 13 067 
 
 
 
 
 
Skripsi sebagai Salah Satu Syarat untuk Memperoleh 
Gelar Sarjana Peternakan pada Fakultas Peternakan 
Universitas Hasanuddin 
 
 
 
 
 
 
 
FAKULTAS PETERNAKAN 
UNIVERSITAS HASANUDDIN 
MAKASSAR 
2017 
 
 iii 
 
 iv 
 
 
  
 v 
 
ABSTRAK 
ABD. RAHMAN (I 111 13 067). Pengaruh konsentrasi asap cair dalam pakan 
suplemen dan waktu maturasi terhadap nilai DPD, TBA dan aktivitas antioksidan 
daging sapi bali hasil penggemukan. Dibawah bimbingan EFFENDI ABUSTAM 
sebagai pembimbing utama dan NAHARIAH sebagai pembimbing anggota. 
 
Daging merupakan bahan makanan yang mengandung nilai gizi tinggi seperti 
protein, lemak, mineral serta zat lainnya yang sangat dibutuhkan tubuh. Asap cair 
merupakan bahan pengawet alami yang aman dikonsumsi karena mengandung 
senyawa fenol dan asam yang berperan sebagai antibakteri dan antioksidan. 
Maturasi merupakan proses alami yang terjadi pada daging yang dapat 
meningkatkan keempukan daging. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh konsentrasi asap cair yang ditambahkan dalam pakan suplemen dan 
lama maturasi yang berbeda terhadap nilai DPD,  TBA dan aktivitas antioksidan 
daging sapi bali hasil penggemukan. Parameter yang diukur pada penelitian ini 
yaitu uji nilai DPD, uji TBA dan aktivitas antioksidan. Penelitian ini disusun 
berdasarkan rancangan acak lengkap pola faktorial. Faktor pertama adalah 
konsentrasi asap cair (0%, 10% dan 20%) dan faktor kedua adalah waktu maturasi 
(0 hari, 7 hari dan 14 hari) masing-masing dengan 3 kali ulangan. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi asap cair maka akan 
meningkatkan aktivitas antioksidan, menurunkan nilai DPD dan nilai TBA. 
Semakin lama waktu maturasi maka akan meningkatkan nilai TBA, menurunkan 
nilai DPD dan aktivitas antioksidan.  Terdapat hubungan antara konsentrasi asap 
cair dan waktu maturasi terhadap nilai DPD, TBA dan Aktivitas antioksidan. 
 
Kata kunci: daging, asap cair, maturasi, daya putus daging, TBA, aktivitas 
antioksidan.    
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ABSTRACT 
ABD. RAHMAN (I 111 13 067). Effect of liquid smoke concentration in feed 
supplements and maturation time on the shear force value, TBA and antioxidant 
activity of fattened Bali beef.  Under the guidance of  EFFENDI ABUSTAM as 
main Supervisor and NAHARIAH as Co-Supervisor. 
 
The meat is a food that contains high nutritional value such as protein, fat, 
minerals and other substances that are very needed by the body. Liquid smoke is a 
natural preservative that safe to eat because the phenolic compounds and acids 
compounds, which act as antibacterial and antioxidant. Maturation is a natural 
process that occurs in meat can increase the tenderness of meat. This study aims to 
determine the effect of the added liquid smoke concentration in feed supplements 
and time maturation differently to the shear force value of the meat, TBA and 
antioxidant activity of fattened Bali beef. The parameters measured in this study 
that is testing the shear force value, TBA test and antioxidant activity of  the  
meat. This study was based on completely randomized design of factorial pattern. 
The first factor was the concentration of liquid smoke (0%, 10% and 20%) and the 
second factor was the maturation time (0 day, 7 day and 14 days), with three 
replication. The results of this study showed that the higher concentration of 
liquid smoke increased the antioxidant activity, decrease TBA and shear force 
value. The longer of maturation time increased the values of TBA, decrease shear 
force value and antioxidant activity. There was a relationship between the 
concentration of liquid smoke and maturation time on the shear force value, TBA, 
and antioxidant activity. 
 
Keywords: meat, liquid smoke, maturation, shear force value, TBA, antioxidant 
activity. 
 
 
 
  
 vii 
 
KATA PENGANTAR 
 
Assalamualaikum warahmatullahi wabarakatuh 
Puji dan syukur penulis panjatkan atas kehadirat Allah SWT berkat 
rahmat dan hidayah-Nya sehingga Skripsi yang berjudul “Pengaruh Konsentrasi 
Asap Cair dalam Pakan Suplemen dan Waktu Maturasi terhadap Nilai DPD, 
TBA dan Aktivitas Antioksidan Daging Sapi Bali Hasil Penggemukan” dapat 
terselesaikan meskipun dengan segala kekurangan dan keterbatasan kemampuan 
penulis. Tak lupa pula penulis kirimkan shalawat dan salam atas junjungan Nabi 
besar Muhammad SAW, Nabi pembawa risalah, Nabi penutup zaman dan 
semoga dapat tercurahkan kepada kita sekalian. Amin Yaa Rabbal Alamin. 
      Melalui kesempatan ini penulis dengan rendah hati mengucapakan terima 
kasih kepada semua pihak yang telah membantu dan membimbing penulis dalam 
menyelesaikan skripsi ini utamanya kepada, 
1. Bapak Prof. Dr. Ir. M.S. Effendi Abustam, M.Sc. selaku pembimbing utama 
dan Ibu Dr. Nahariah, S.Pt, MP. selaku pembimbing anggota yang telah 
mencurahkan perhatian untuk membimbing dan mengarahkan penulis dalam 
penyusunan skripsi ini. 
2. Secara khusus penulis mengucapkan terima kasih yang sebesar-besarnya 
dengan segenap cinta dan hormat kepada orang tua saya, Ayahanda Toto dan 
Alm. Ibunda Siti Rosma atas segala doa, motivasi, teladan, pengetahuan, 
dukungan, kasih sayang yang tiada bandinganya didunia  sehingga penulis 
selalu berusaha dengan semangat dan percaya diri.  
 viii 
 
3. Bapak Prof. Dr. Ir. H. Sudirman Baco, M.Sc selaku Dekan Fakultas 
Peternakan dan seluruh Staf Pegawai Fakultas Peternakan, terima kasih atas 
segala bantuan kepada penulis selama menjadi mahasiswa di Fakultas 
Peternakan. 
4. Ibu Prof. drh. Hj. Ratmawati Malaka, M.Sc selaku Ketua Program Studi 
Teknologi Hasil Ternak, terima kasih atas segala bantuan terhadap penulis 
selama menjadi mahasiswa di Fakultas Peternakan. 
5. Ibu Ir. Veronica Sri Lestari, M.Ec. selaku Penasehat Akademik. 
6. Ucapan terima kasih juga penulis haturkan kepada Bapak Dr. Muhammad 
Irfan Said, S.pt, M.P., Bapak Dr. Muhammad Yusuf, S.Pt. dan Ibu Dr. 
Wahniyathi Hatta, S.Pt., M.Si. atas saran-saran dalam penulisan skripsi ini. 
7. Ibu dan Bapak Dosen tanpa terkecuali yang telah membimbing saya selama 
kuliah di Fakultas Peternakan, Universitas Hasanuddin, Makassar. 
8. Bapak Prof. Dr. Ir. M.S. Effendi Abustam, M.Sc dan Kakanda Kakanda 
Syamsuddin, S.Pt. selaku Pembimbing Praktek Kerja Lapang (PKL) yang 
telah membimbing penulis selama pelaksanaan PKL.  
9. Teman satu tim Praktek Kerja Lapang (PKL) Indrawati Basmar, Eka 
Wahyuni, Andi Tuang dan Dartina terima kasih atas kerja sama dan 
bantuannya mulai dari rencana sampai selesainya Praktek Kerja Lapang 
(PKL). 
10. Tim UMAKACB, Kanda Syamsuddin, S.Pt., Kanda Haikal, S.Pt., 
Indrawati Basmar dan Eka Wahyuni terima kasih atas kerjasama dan 
bantuannya selama penelitian. 
 ix 
 
11. Kepada Pagoppo Indrawati Basmar dan Irawati terima kasih atas segala 
motivasi, saran yang diberikan kepada penulis dan telah menjadi pendengar 
yang baik bagi penulis.  
12. Teman-teman “Sayang Kalian Semua” Laode Rahman, Asyhadi Umar, 
Eka Wahyuni, Tri Wahyuni M., Arham, Rafikah Zahra Umar, Rifadha 
Hafid dan  Muh. Syafiiy Yusuf  terima kasih telah mengerti penulis selama 
ini.  
13. Teman-teman, Kakanda dan Adinda yang ada di grup Sekakek dan Duniaji. 
14. Tim Asisten Dasar Teknologi Hasil Ternak (Alim Rais, Eka Wahyuni, 
Indrawati Basmar, Saharia, Evi Hasrianti, Marwah dan Ulfa), Tim 
Asisten Pengawasan Mutu (Kakanda Kartina, S.Pt., Kakanda Syamsuddin, 
S.Pt., Tri Wahyuni M., Asyhadi Umar dan Rifadha Hafid) terima kasih 
kerjasamanya selama ini. 
15. Teman-teman kelas B MKU dan Seluruh Sahabat-sahabat LARFA terima 
kasih telah menemani penulis disaat suka maupun duka selama menempuh 
pendidikan di bangku kuliah.  
16. Kepada Kakanda Syamsuddin, S.Pt, Kakanda Syachroni, S.Pt, Kakanda 
Andri Teguh Prabowo, S.Pt, Kakanda Asmi Mangalisu, S.Pt, Kakanda 
Syahriana sabil, S.Pt, Kakanda Kiki Reski Muchlis, S.Pt., Kakanda Nur 
Ichwan Husain, S.Pt, Kakanda Haikal S.Pt, Kakanda Andi Dharmawan 
Wicaksono, S.Pt, dan kakanda Kartina S.Pt, terima kasih atas bantuan dan 
motivasinya kepada penulis. 
 x 
 
17. Saharia dan Arda Runita terima kasih atas kebersamaanya mulai dari SMA 
sampai saat ini, serta Adinda Wahyu Triputra Hasim penulis ucapkan 
banyak terima kasih.  
18. “HIMATEHATE-UH” yang selalu memberi keceriaan dan bagian paling 
bersejarah dalam harian penulis. 
19. Kepada Solandeven 011, Flock Mentality 012,  Larfa 013, Ant 014, Rantai 
015, dan Tanduk 016 penulis ucapkan banyak terima kasih. 
20. Teman-teman KKN Reguler UNHAS angkatan 93 khususnya Kecamatan 
Sinoa Kabupaten Bantaeng Khususnya Posko BBB (Bonto Bulaeng Bersatu) 
Terima Kasih atas kebersamaan yang telah kalian ciptakan selama berada di 
lokasi KKN. 
21. Semua pihak yang tidak dapat penulis sebut satu persatu, Terima Kasih atas 
segala bantuan yang diberikan kepada penulis selama menyelesaikan studi. 
Semoga Allah SWT membalas kebaikan dengan limpahan berkah, rahmat, 
karunia dan hidayah-Nya. Amin. Melalui kesempatan ini penulis mengharapkan 
kritik dan saran yang sifatnya mendidik, apabila dalam penyusunan skripsi ini 
terdapat kekurangan dan kesalahan. Semoga skripsi ini dapat bermanfaat bagi 
penulis maupun pembaca Amin. Wassalam. 
Makassar,      Mei 2017  
    
 
 
Abd. Rahman 
  
 xi 
 
DAFTAR ISI 
 
DAFTAR ISI .................................................................................................. xi 
DAFTAR  TABEL ......................................................................................... xii 
DAFTAR GAMBAR ..................................................................................... xiii 
DAFTAR LAMPIRAN .................................................................................. xiv 
PENDAHULUAN ......................................................................................... 1 
TINJAUAN PUSTAKA 
Tinjauan Umum Daging ......................................................................... 3 
Kualitas Daging (Keempukan) ............................................................... 4 
Tinjauan Umum Maturasi (aging) .......................................................... 5 
Tinjauan Umum Asap Cair ..................................................................... 7 
Tinjauan Umum Antioksidan .................................................................. 9 
 
METODE PENELITIAN 
Waktu dan Tempat .................................................................................. 12 
Materi Penelitian ..................................................................................... 12 
Metode Penelitian ................................................................................... 12 
Analisa Data ............................................................................................ 17 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Nilai Daya Putus Daging (DPD) ............................................................. 19 
Aktivitas Antioksidan ............................................................................. 22 
Nilai TBA ................................................................................................ 24 
 
KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan ............................................................................................. 28 
Saran ....................................................................................................... 28 
 
DAFTAR PUSTAKA .................................................................................... 29 
LAMPIRAN ................................................................................................... 33 
RIWAYAT HIDUP ........................................................................................ 41 
Halaman 
 xii 
 
DAFTAR TABEL 
No.                   Teks             
      
 
1. Nilai Daya Putus Daging Mentah (Kg/Cm2) Sapi Bali dengan Pemberian 
Konsentrasi   Asap  Cair  dalam  Pakan  Suplemen  dan  Waktu  Maturasi  
yang  Berbeda ...........................................................................................  19 
 
2. Nilai   Aktivitas    Antioksidan   Daging  Sapi   Bali   dengan  Pemberian  
Konsentrasi Asap Cair dalam Pakan Suplemen dan Waktu Maturasi yang 
Berbeda .....................................................................................................  22 
 
3. Nilai  TBA  Daging  Sapi Bali dengan Pemberian konsentrasi  Asap  Cair 
dalam Pakan Suplemen dan Waktu Maturasi yang Berbeda. ...................  25 
 
  
Halaman 
 xiii 
 
DAFTAR GAMBAR 
No.      Teks     
      
 
1. Reaksi DPPH dan Antioksidan ......................................................................  11 
 
2. Diagram alir penelitian...................................................................................  14 
 
3. Interaksi    antara    konsentrasi    asap    cair  dalam   pakan  suplemen   
dan   waktu   maturasi   terhadap   nilai  DPD   daging  sapi  bali   hasil  
penggemukan .................................................................................................  21 
 
4. Interaksi   antara  konsentrasi  asap cair  dalam pakan  suplemen  dan waktu 
maturasi   terhadap   nilai   aktivitas   antioksidan   daging   sapi   bali   hasil 
penggemukan .................................................................................................  24 
 
5. Interaksi  antara  konsentrasi  asap cair  dalam  pakan  suplemen  dan waktu 
maturasi terhadap nilai TBA daging sapi bali hasil penggemukan ................  26 
 
  
Halaman 
 xiv 
 
DAFTAR LAMPIRAN 
No.        Teks             
      
 
1. Nilai Daya Putus Daging Mentah (Kg/Cm2) Sapi Bali dengan Pemberian 
Konsentrasi   Asap  Cair  dalam  Pakan  Suplemen  dan  Waktu  Maturasi  
yang  Berbeda .............................................................................................. 33 
 
2. Nilai   Aktivitas    Antioksidan   Daging  Sapi   Bali   dengan  Pemberian  
Konsentrasi Asap Cair dalam Pakan Suplemen dan Waktu Maturasi yang 
Berbeda ........................................................................................................ 35 
 
3. Nilai  TBA  Daging  Sapi Bali dengan Pemberian konsentrasi  Asap  Cair 
dalam Pakan Suplemen dan Waktu Maturasi yang Berbeda. ...................... 37 
 
4. Dokumentasi Penelitian ............................................................................... 39
Halaman 
 1 
 
PENDAHULUAN 
Kualitas daging dipengaruhi oleh dua faktor yaitu sebelum dan sesudah 
pemotongan.  Faktor sebelum pemotongan yaitu  genetik, spesies, bangsa, tipe 
ternak, jenis kelamin, umur, pakan, dan stress. Sedangkan faktor setelah 
pemotongan yaitu, metode pelayuan, stimulasi listrik, metode pemasakan, bahan 
tambahan termasuk enzim pengempuk daging, hormon dan antibiotik, lemak 
intramuskuler atau marbling, metode penyimpanan, macam otot daging, dan 
lokasi pada suatu otot daging (Soeparno, 2005). 
Pakan sangat berpengaruh terhadap kualitas daging, karena menurut 
Kandeepan dkk. (2009) kualitas pakan dapat berdampak terhadap perbandingan 
protein dengan lemak, komposisi asam lemak, nilai kalori, warna, fisiko-kimia, 
masa simpan dan sifat sensori. Daging mudah mengalami oksidasi dan juga 
mudah menyerap bau yang menyimpan dalam  ruang pendingin selama 
penyimpanan. Salah satu bahan alami  yang mengandung nilai antioksidan yang 
tinggi ialah asap cair. Asap cair merupakan bahan pengikat yang mengandung 
senyawa fenol yang bersifat sebagai antioksidan, oleh karena itu asap cair dapat 
menghambat kerusakan pangan dengan cara mendonorkan hidrogen dan efektif 
untuk menghambat autooksidasi lemak, sehingga dapat mengurangi kerusakan 
pangan karena oksidasi lemak oleh oksigen. Berkurangnya kecepatan oksidasi 
lemak pada daging dapat menghambat terjadinya ketengikan. Oleh karena itu, 
pengaplikasian asap cair pada pakan suplemen dapat berperan dalam 
meningkatkan kualitas daging.   
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Beberapa penelitian mengenai asap cair telah banyak dilakukan, diantaranya 
penelitian yang dilakukan oleh Hajariah (2013) dan Salmiah (2013) mengenai 
daging Sapi Bali yang direndam dan diinjeksi dengan asap cair dianggap masih 
belum mampu memperbaiki kualitas dari daging Sapi Bali ditandai dengan nilai 
DIA, SM, dan DPD yang relatif sama dengan tanpa pemberian asap cair. Serta 
penelitian yang dilakukan Prabowo (2015) mengenai pemberian tepung asap hasil 
pengeringan beku terhadap kualitas daging Sapi Bali yang dianggap belum 
mampu menekan tingkat oksidasi yang ditandai dengan nilai TBA yang tidak 
berbeda nyata antara penggunaan tepung asap dengan kontrol. Penggunaan asap 
cair dalam pakan merupakan inovasi baru dalam hal peningkatang kualitas daging. 
 Kualitas daging, selain dipengaruhi oleh pakan juga dipengaruhi oleh faktor 
setelah pemotongan. Faktor tersebut ialah maturasi atau aging. Maturasi dapat 
memberikan pengaruh perbaikan secara progressif pada keempuka daging. 
Dengan demikian, kombinasi antara pengaplikasian asap cair dalam pakan 
suplemen dengan maturasi dapat meningkatkan kualitas daging (daging yang 
empuk dengan nilai antioksidan yang tinggi). 
 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi asap cair 
yang ditambahkan dalam pakan suplemen dan waktu maturasi yang berbeda 
terhadap nilai DPD, TBA dan aktivitas antioksidan daging Sapi Bali hasil 
penggemukan. Kegunaan dari penelitian ini adalah sebagai informasi ilmiah bagi 
masyarakat ilmiah dan umum dalam upaya penggunaan asap cair yang 
ditambahkan dalam pakan suplemen dan waktu maturasi yang berbeda terhadap 
nilai DPD,  TBA dan aktivitas antioksidan daging Sapi Bali hasil penggemukan. 
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TINJAUAN PUSTAKA 
Tinjauan Umum Daging 
 Daging adalah otot yang menyusun tubuh ternak yang mampu merubah 
energi kimia menjadi energi mekanik (Abustam dan Hikmah, 2004). Daging 
merupakan sekumpulan otot yang telah mengalami perubahan biokimia dan 
biofisik setelah proses penyembelihan. Otot saat ternak masih hidup merupakan 
energi mekanis untuk pergerakan menjadi energi kimiawi pada  daging sebagai 
pangan hewani untuk konsumsi manusia (Legras dan Schmitt, 1973).  
Daging sapi merupakan daging yang berwarna merah dan mengandung 
nilai gizi tinggi.  Selain mutu proteinnya tinggi, pada daging terdapat pula 
kandungan asam amino esensial yang lengkap dan seimbang (Lukman, 2008). 
Komposisi kimia daging sapi secara makro terdiri atas air 66,1-69,3 %, protein 
18,4-21,2 %, lemak 8,3-12,3 %, mineral 0,9-1,0 % dan sedikit karbohidrat 
(Bintoro, 2008).  
Daging sapi tediri dari beberapa jenis otot. Salah satu jenis otot yang 
mempunyai kandungan lemak intra muskuler rendah adalah   pada   bagian   Otot   
Longissimus  dorsi (LD). LD  merupakan  jenis   otot   yang mempunyai 
kandungan lemak intra muskuler rendah, terutama bangsa sapi Bos indicus yaitu 
0,4±0,06%. Daging fase pascarigor pada otot Longissimus dorsi merupakan 
daging yang empuk, baik untuk produk olahan dan  sebagai standar untuk menilai 
kualitas daging. Otot ini sangat penting dan membentuk mata daging jika 
dipotong dari area rusuk dan dari loin. LD sering disebut otot mata atau otot 
longissimus. Penampang lintang LD meluas kearah posterior rusuk. Area LD 
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diantara bagian seperempat depan dan seperempat belakang dari karkas, yaitu 
diantara rusuk ke-12 dan ke-13, sering diuji untuk menaksir jumlah daging dari 
suatu karkas (Soeparno, 2005). 
Kualitas Daging (Keempukan) 
Kualitas daging dipengaruhi oleh dua faktor yaitu sebelum dan sesudah 
pemotongan.  Faktor sebelum pemotongan yang biasa disebut dengan antemortem 
seperti  genetik, spesies, bangsa, tipe ternak, jenis kelamin, umur, pakan, dan 
stress, sedangkan faktor setelah pemotongan (post mortem) antara lain, metode 
pelayuan, stimulasi listrik, metode pemasakan, bahan tambahan termasuk enzim 
pengempuk daging, hormon dan antibiotik, lemak intramuskuler atau marbling, 
metode penyimpanan, macam otot daging, dan lokasi pada suatu otot daging 
(Soeparno, 2005). 
Kualitas utama daging ditentukan oleh keempukan, cita rasa dan warna. 
Diantara ketiga hal tersebut, keempukan memegang peranan terpenting. Kesan 
keempukan secara keseluruhan meliputi tekstur dan melibatkan tiga aspek yaitu 
kemudahan awal penetrasi gigi kedalam daging, mudahnya daging dikunyah 
menjadi potongan-potongan yang lebih kecil dan jumlah residu yang tertinggal 
setelah pengunyahan (Soeparno, 2011). 
Keempukan daging dapat diukur dengan melihat daya putus daging dengan 
menggunakan alat CD Shear Force. Uji daya putus daging merupakan pengujian 
yang dilakukan untuk mengetahui tingkat kealotan dari daging, semakin 
tinggi nilai DPD suatu sampel daging maka semakin tinggi pula tingkat 
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kealotannya. Faktor utama yang mempengaruhi tingkat kealotan daging adalah 
jumlah kolagen dan tingkat kelarutan kolagen (Ma’arif, 2009). 
Tinjauan Umum Maturasi (aging) 
Maturasi merupakan suatu proses perubahan kimiawi yang terjadi 
didalam otot dan memberikan pengaruh perbaikan secara progressif pada 
keempuka daging sampai pada tingkat optimal dimana daging telah menjadi 
matang (Abustam, 2012). Istilah pelayuan sering disebut aging atau conditioning.  
Pelayuan yang lebih lama dari 24 jam atau sejak terjadinya kekakuan daging atau 
rigormortis dapat disebut pematangan.  Pelayuan bisa dilakukan pada temperatur 
3
o
C (Soeparno, 2005). 
Karkas sapi dan potongan-potongan utama merupakan produk yang mudah 
mengalami kerusakan dan ada beberapa problem atau kondisi yang dapat 
mengakibatkan produk menjadi busuk atau tidak dapat diterima selama periode 
maturasi. Daging sapi menjadi busuk atau memberikan bau dan flafor yang 
menyimpan dapat terjadi karena satu atau beberapa sebab sebagai berikut 
(Abustam, 2012) : 
1. Pendinginan karkas yang kurang tepat. Suhu internal dari bagian round dan 
bagian tebal lainnya harus diturunkan menjadi 4-7
o
C dalam waktu 24 jam 
setelah penyembelihan. 
2. Ketika karkas mengalami chilling dan aging dalam ruang pendingin yang 
mempunyai bau yang menyimpang, karkas akan menyerap bau tersebut. 
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3. Sanitasi yang kurang selama penyembelihan, chilling dan pengolahan. 
Kontaminasi dengan mikroorganisme menyebabkan bau dan flavor 
menyimpang dan pembusukan. 
4. Aging yang berlebihan akan menghasilkan akumulasi mikroorganisme. 
5. Pengkerutan akan terjadi selama maturasi. Makin lama maturasi, makin besar 
kehilangan berat, demikian juga makin lama periode maturasi makin besar 
kebutuhan untuk penyiangan permukaan daging dan lemak yang sudah 
mengering berlebihan atau sudah terdeteksi pertumbuhan mikroorganisme. 
Selama proses conditioning terjadi proteolisis yang kuat dari protein-protein 
sarkoplasma yang larut dan karena kehilangan ion-ion potasium maka protein-
protein urat daging meningkat dalam mengikat air.  Adapun sifat dari protein 
tertentu selama conditioning yang berhubungan dengan keempukan, karena 
seperti yang diketahui bahwa urat-urat daging mengandung enzim proteolitik yang 
beroperasi secara baik pada suhu 37
0
 C dibanding suhu 5
0
 C.  Pada umumnya 
suhu conditioning yang lebih tinggi akan menghasilkan level pengempukan 
tertentu dalam waktu yang relatif lebih cepat dibanding pada suhu yang lebih 
rendah (Lawrie, 2003). 
Lama penyimpanan mempengaruhi terjadinya ketengikan pada makanan. 
Hal ini dikarenakan semakin lama disimpan maka semakin tinggi pula nilai TBA 
yang dihasilkan. Peningkatan nilai TBA terjadi karena pada proses penyimpanan 
dalam waktu yang relatif lama sehingga memicu terjadinya reaksi oksidasi 
lemak. Menurut Febrina (2012) yang menyatakan bahwa nilai rata-rata TBA 
berpengaruh dengan lama penyimpanan yang disebabkan oleh perolehan fisik 
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daging yang mengalami proses oksidasi lemak yang dapat meningkatkan nilai 
TBA. Batas ambang nilai TBA yaitu 1-2 mg/kg. 
Tinjauan Umum Asap Cair 
 Asap cair merupakan suatu hasil destilasi atau pengembunan dari uap  
hasil  pembakaran  tidak  langsung  maupun  langsung  dari  bahan-bahan yang 
banyak mengandung karbon serta senyawa-senyawa lain, bahan baku yang 
banyak digunakan adalah kayu, bongkol kelapa sawit, ampas hasil penggergajian 
kayu dan lain-lain (Amritama, 2007). Pszczola (1995), mendefinisikan asap cair 
sebagai kondensat berair alami dari kayu yang telah mengalami aging dan filtrasi 
untuk memisahkan senyawa tar dan bahan-bahan tertentu. 
Prinsip utama dalam pembuatan asap cair sebagai bahan pengawet adalah   
dengan   mendestilasi   asap   yang   dikeluarkan   oleh   bahan berkarbon dan 
diendapkan dengan destilasi multi tahap untuk mengendapkan komponen larut 
(Tranggono dkk., 1997). Peran masing-masing komponen dalam asap cair 
berbeda-beda. Senyawa fenol disamping memiliki peranan dalam aroma asap 
juga menunjukkan aktivitas antioksidan. Senyawa aldehid dan keton mempunyai 
pengaruh utama dalam warna (reaksi maillard) sedangkan efeknya dalam citarasa 
sangat kurang menonjol. Asam-asam pengaruhnya  kurang  spesifik  namun  
mempunyai  efek  umum  pada mutu  organoleptik  secara  keseluruhan (Girard, 
1992). 
Senyawa fenol dalam asap cair memberikan sifat antioksidan terhadap 
fraksi minyak dalam produk asapan. Senyawa fenolat dapat berperan sebagai 
donor  hidrogen dan efektif dalam jumlah sangat kecil untuk menghambat 
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autooksidasi lemak. Adanya fenol dengan titik didih tinggi dalam asap juga 
merupakan zat antibakteri yang tinggi (Prananta, 2005). Kombinasi antara 
komponen fungsional fenol dan kandungan asam organik yang cukup tinggi 
bekerja secara sinergis mencegah dan mengontrol pertumbuhan mikrobia. 
Kandungan kadar asam yang tinggi dapat menghambat pertumbuhan mikrobia 
karena mikrobia hanya bisa tumbuh pada kadar asam yang rendah (Pszczola, 
1995). 
Kandungan asam yang tinggi  memungkinkan asap cair dapat berperan 
sebagai penghambat terbentuknya rigor mortis yang cepat atau menunda 
terbentuknya rigor mortis (Abustam dan Hikmah, 2016). Asap cair sangat efektif 
dalam meningkatkan keempukan bakso yang kemungkinan disebabkan kerja dari 
fenol, karbonil dan asam sebagai antioksidan yang menghambat terjadinya 
oksidasi protein (Abustam dkk., 2010). Asap cair juga mampu meningkatkan 
kemampuan pengikatan air pada pembuatan bakso, ditandai dengan susut masak 
rendah, kekenyalan dan kekompakan bakso lebih baik (Abustam dkk., 2009). 
Asap cair selain mengandung  fenol dan kandungan asam organik yang 
cukup tinggi, asap cair juga mengandung tannin. Menurut Gurbuz dkk. (2008), 
kandunagan konden tannin turut berpengaruh pada tingkat kecernaan pakan, yaitu 
apabila kandungan konden tannin masih dalam batas toleransi tubuh ternak maka 
nilai kcernaan akan semakin meningkat. Adanya konden tannin menyebabkan 
degradasi protein didalam rumen akan menurun disertai penurunan laju ammonia 
ke usus halus dimana konden tannin mampu meningkatkan penyerapan protein  
dalam usus halus. 
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Tinjauan Umum Antioksidan 
Antioksidan merupakan senyawa yang dapat menghambat terjadinya reaksi 
oksidasi, dengan mengikat radikal bebas dan molekul yang sangat aktif (Winarsi, 
2007). Berdasarkan sumbernya, antioksidan dapat digolongkan menjadi dua 
jenis yaitu antioksidan alami dan antioksidan sintesis (Trilaksani, 2003). 
Antioksidan alami banyak ditemukan pada tanaman seperti biji -bijian, buah 
dan sayur-sayuran yang mempunyai manfaat bagi kesehatan (Prakash, 2001). 
Antioksidan alami antara lain turunan fenol, koumarin, hidroksi, sinamat, 
tokoferol, difenol, flavonoid, dihidroflavon, kathekin dan asam askorbat. 
Antioksidan sintesis antara lain butil hidroksilanisol, butil hidroksiltoluen, 
propil gallat, etoksiquin (Cahyadi, 2006).  
Antioksidan sintetik yang banyak digunakan sekarang seperti Butylated 
hidroxyanisole (BHA) dan Butylated hidroxytoluene (BHT) (Winarno dan 
Laksmi, 1974). BHT merupakan contoh antiosidan yang banyak digunakan pada 
poduk-produk pakan. BHT mempunyai rumus melokul (C4 H9 )2 – CH3 – C6 
– H2 – OH yang bersifat larut dalam lemak tetapi tidak larut dalam air, 
berbentuk kristal berwarna putih dengan titik beku 70° C, titik lebur 265° C dan 
bobot jenis 1,048 (Priatna, 1992). 
Fungsi utama antioksidan menurut Tahir dkk. (2003), yaitu digunakan 
untuk memperkecil terjadinya proses oksidasi lemak dan minyak, memperkecil 
terjadinya proses kerusakan dalam makanan, memperpanjang masa pemakaian 
dalam industri makanan, meningkatkan stabilitas lemak yang terkandung dalam 
makanan. Antioksidan dikelompokan menjadi dua yaitu, antioksidan primer dan 
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antioksiden sekunder. Antioksidan  primer  adalah  suatu  zat  yang  dapat  
menghentikan  reaksi berantai pembentukan radikal yang melepaskan hidrogen. 
Zat-zat yang termasuk golongan ini dapat berasal dari alam dan buatan. 
Antioksidan alam antara lain tokoferol, lesitin, gosipol dan asam askorbat.  
Antioksidan yang digunakan pada bahan pakan harus memenuhi syarat-
syarat sebagai berikut (Priatna, 1992) :  
1) Dapat aktif pada konsentrasi rendah,  
2) Tidak menimbulkan keracunan,  
3) Tidak menimbulkan perubahan bau, rasa dan warna pada bahan pakan,  
4) Mudah dicampur kedalam bahan,  
5) Mudah diperoleh dan murah,  
6) Mudah dideteksi, diidentifikasi maupun diukur. 
Adapun pengujian antioksidan ada beberapa metode yang digunakan yaitu :  
a. Pengukuran Penangkap Radikal  
Pengujian dengan cara ini dilakukan dengan cara mengukur penangkapan 
radikal sintetik dalam pelarut organik polar seperti etanol pada suhu kamar. 
Radikal sintetik yangdigunakan adalah DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil) dan 
ABTS (2,2-azinobis-3-etil benzothiazolin-asam sulfonat). Senyawa DPPH adalah 
radikal bebas yang stabil berwarna ungu. Ketika direduksi oleh radikal akan 
berwarna kuning (diphenyl picrylhydrazin). Metode DPPH berfungsi untuk 
mengukur elektron tunggal seperti aktivitas transfer H
+
 sekalian juga untuk 
mengukur aktifitas penghambatan radikal bebas. Campuran reaksi berupa larutan 
sampel yang dilarutkan dalam etanol absolut dan di inkubasikan pada suhu 37
o
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selama 30 menit, dibaca pada panjang gelombang 517 nm. Hasil perubahan warna 
dari ungu menjadi kuning stokiometrik dengan jumlah elektron yang ditangkap. 
Reaksi DPPH dapat dilihat pada Gambar 1.  
 
Gambar 1. Reaksi DPPH dan Antioksidan  
Antioksidan bereaksi dengan radikal bebas dengan cara mengurangi 
konsentrasi oksigen, mencegah pembentukan singlet oksigen yang reaktif, 
mencegah inisiasi rantai pertama dengan menangkap radikal primer seperti radikal 
hidroksil, mengikat katalis ion logam, mendekomposisi produk-produk primer 
radikal menjadi senyawa non-radikal, dan memutus rantai hidroperoksida (Shahidi 
dan Naczk, 1995). 
b. Pengujian dengan Asam Tiobarbiturat (TBA)  
Pengujian ini berdasarkan adanya malonaldehid yang terbentuk dan asam 
lemak bebas tidak jenuh dengan paling sedikit mempunyai tiga ikatan rangkap 
dua. Malonaldehid selanjutnya bereaksi dengan asam tiobarbiturat membentuk 
produk kromogen yang berwama merah yang dapat diukur pada panjang 
gelombang 532 nm.  
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METODE PENELITIAN 
Waktu dan Tempat 
 Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2016 sampai Januari 
2017, bertempat di Laboratorium Pengolahan Daging dan Telur, Fakultas 
Peternakan, Universitas Hasanuddin, Makassar dan lokasi pengambilan sampel 
bertempat di Desa Lempang, Kecamatan Tanete Riaja, Kabupaten Barru. 
Materi Penelitian 
Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan daging, 
coolbox, destilator, waterbath, labu  khjedhal, pisau,  kompor listrik,  spoit,  
tabung reaksi,  rak tabung, plastik klip, blender, mikropipet, kupet, CD Shear 
Force  dan spektrofotometer. 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu 9  ekor Sapi Bali 
umur 2 tahun,  daging yang digunakan ialah bagian Longisimmus dorsi. Pakan 
suplemen dalam bentuk blok  UMAKACB (Urea, Multinutrient, Air Kelapa, 
Asap Cair Blok). Materi analisis sampel yaitu HCl, akuades, bubuk TBA acetil 
acid, larutan DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazil) dan methanol. 
Metode Penelitian 
a. Rancangan penelitian 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola 
Faktorial 3 x 3 dengan 3 kali ulangan sebagai berikut : 
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Faktor A : Level penambahan Asap Cair 
 Perlakuan 1: konsentrasi 0% asap cair 
 Perlakuan 2: konsentrasi 10% asap cair  
 Perlakuan 3: konsentrasi 20% asap cair  
Faktor B : Waktu Maturasi 
 Maturasi 0 hari 
 Maturasi 7 hari 
 Maturasi 14 hari 
Prosedur Penelitian 
1. Pemberian pakan berupa suplemen berbentuk blok dengan konsentrasi asap 
cair yang berbeda (0%, 10%, dan 20%). Komposisi pakan yang digunakan 
sesuai dengan penelitian Abustam, dkk (2016).   
2. Pemotongan ternak dilaksanakan pada hari ke 30 masa penggemukan. 
3. Pengambilan sampel setelah ternak disembelih (setelah proses boneless) pada 
bagian otot Longisimus dorsi. Kemudian sampel dimasukkan kedalam cool 
box yang berisi es batu, lalu dibawa ke Laboratorium Teknologi Hasil Ternak. 
Setelah itu daging dibersihkan dari lemak dan jaringan ikat. 
4. Sampel dimasukkan ke dalam plastik klip dan ditimbang 10 g untuk setiap 
parameter yang diuji. Selanjutnya disimpan di refrigerator suhu 5
o
C selama 
0,   7   dan   14   hari   kemudian   dilakukan   daya putus daging (DPD), TBA 
(Thiorbarbituric Acid)  pengujian aktivitas antioksidan dengan metode DPPH 
(2,2-diphenyl-1-picrylhydrazil). 
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Gambar 2. Diagram alir penelitian 
 
 
 
 
Pemberian pakan suplemen 
dengan konsentrasi asap 
cair (0%, 10% dan 20%) 
Pemotongan ternak pasca 
penggemukan (30 Hari) 
Proses boneless dan 
pengambilan otot  
Longisimus dorsi 
Sampel ditimbang 10 g dan 
dimasukkan kedalam 
plastik klip 
Penyimpanan kedalam 
refrigerator suhu 5
o
C 
selama 0 hari, 7 hari  
dan 14 hari 
Pengujian sampel 
Aktivitas   
Antioksidan  
 
Nilai TBA 
(Thiorbarbituric Aci  
Daya Putus Daging 
(DPD) 
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Parameter  yang  Diamati 
Pengujian Nilai Daya Putus Daging (DPD) 
Daya putus daging dapat diuji menggunakan alat CD-ShearForce untuk 
melihat daya putus daging yang dinyatakan dalam kg/cm
2
. Semakin rendah nilai 
daya putus daging, menunjukkan daging tersebut semakin empuk, sebaliknya 
semakin tinggi nilai daya putus daging maka semakin alot. Prosedur pengukuran 
keempukan daging adalah : 
a. Sampel dipotong dengan panjang 2 cm, jari-jari 0,635 cm. 
b. Sampel dimasukkan pada lubang CD-Shear Force 
c. Sampel dipotong tegak lurus dengan mengikuti arah serat daging 
d. Perhitungan daya putus daging sesuai hasil tekanan yang terdapat pada CD-
Shear Force dapat menggunakan  rumus : 
A = 
  
 
 
Keterangan: 
A  = Daya putus daging (kg/cm
2
) 
A
1 
= Tekanan yang digunakan (kg) 
L   = Luas penampang sampel ( 3,14 x (0,635 cm)
2
= 1,27) 
Pengujian Nilai TBA  
Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah uji nilai TBA. Uji nilai 
TBA dilakukan pada setiap sampel yang telah diberi perlakuan maupun dengan 
kontrol yaitu menggunakan analisis intensitas ketengikan melalui metode 
Thiorbarbituric Acid Reactive Subtances (TBARS) yang dinyatakan dalam 
jumlah mg Malonaldehyde/kg sampel dalam unit awal. Uji ketengikan diukur 
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dengan penempatan bilangan TBA (Thiorbarbituric Acid). Prosedur 
pengukurannya sebagai berikut (Apriyantono, 1989) : 
a. 10  g  daging  sapi  dari  tiap  sampel,  ditimbang  lalu  dimasukan  ke  
waring blender, setelah itu ditambahkan 50 ml akuades dan dihancurkan 
selama 2 menit. 
b. Secara kuantitatif  dipindahkan ke dalam labu destilasi dicuci dengan 47,5 
ml akuades dan ditambahkan 2,5 HCl 4 M. 
c. Destilasi dijalankan dengan pemanasan tinggi hingga diperoleh 50 ml 
destilat. 
d. Destilat yang diperoleh diaduk rata, kemudian dipipet 5 ml destilat 
kedalam tabung reaksi tertutup 
e. 5 ml pereduksi TBA (Thiorbarbituric Acid) ditambahkan lalu ditutup hingga 
terampur secara merata dan dipanaskan selama 35 menit pada suhu 75° C di 
waterbath. 
f. Blangko dibuat menggunakan 5 ml akuades dan 5 ml pereaksi, dilakukan 
seperti penetapan sampel. 
g. Tabung reaksi didinginkan dengan air pendingin selama 10 menit. Lalu 
diukur absorbasinya (D) pada panjang gelombang 528 nm dengan larutan 
blangko sebagai titik nol dan digunakan sampel sel berdiameter 1 cm. 
Bilangan TBA (Thiorbarbituric Acid)   dinyatakan dalam mg malonaldehid 
per kg sampel (Bilangan TBA = 7,8 D). 
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Pengujian Aktivitas Antioksidan 
Aktivitas antioksidan dengan metode DPPH (Nahariah dkk., 2014), DPPH 
ditimbang sebanyak 0,008 gram kemudian diencerkan ke dalam methanol 
sebanyak 50 ml. Absorban kontrol diperoleh dari pengenceran DPPH dengan 
beberapa konsentrasi. Pengenceran dilakukan dengan penambahan DPPH pada 9 
ml methanol dengan masing-masing konsentrasi 50µl, 60µl, 70µl, 80µl, 90µl, 
100µl. Serapan larutan diukur menggunakan spektrofotometer UV-VIS pada 
panjang gelombang 515 nm. Sampel sebanyak 1 ml yang akan diuji diencerkan ke 
dalam 9ml methanol dan dihomogenkan menggunakan vortex. Pengenceran dari 
10-1 sampai 10-5. Setiap pengenceran diuji sebanyak 0,2ml larutan sampel ke 
tabung reaksi dan ditambahkan larutan DPPH sebanyak 3,8ml dan 0,2ml 
methanol. Campuran sampel dihomogenkan menggunakan vortex dan didiamkan 
selama 60 menit di ruang gelap. Serapan larutan diukur mengguakan 
spektrofotometer UV-VIS pada panjang gelombang 515nm. Besarnya aktifitas 
antioksidan dihitung dengan rumus : 
DPPH  (%) = (ADPPH – ASampel)  x 100% 
                               ADPPH  
Keterangan :  ADPPH : Absorbansi DPPH 
  ASampel : Absorbansi Sampel 
Analisis Data 
Data yang diperoleh dianalisis ragam berdasarkan rancangan acak 
lengkap (RAL) pola faktorial 3 x 3 dengan 3 kali ulangan. Analisis ragam 
tersebut didasarkan pada model matematika rancangan yang digunakan, sebagai 
berikut : 
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Yijk = µ + αi + βj + (αβ)ij + €ijk 
i = 1,2,3    (Faktor a) 
j = 1,2,3   (Faktor b) 
k = 1,2,3  (Ulangan) 
Keterangan : 
Yijk = Hasil pengamatan 
µ = Rataan umum (nilai tengah) 
αi = Perlakuan konsentrasi asap cair ke-I ( i = 0% , 10%, 20%) 
βj = Perlakuan waktu maturasi ke-j (j = 0 hari, 7 hari dan 14 hari) 
(αβ)ij = Interaksi konsentrasi asap cair ke-i dan lama penyimpnan ke-j 
€ijk = Pengaruh galat percobaan dari perlakuan konsentrasi asap cair ke-i 
dan waktu maturasi ke-j dan ulangan ke-k. 
Selanjutnya apabila perlakuan menunjukkan pengaruh maka dilanjutkan 
dengan uji Duncan (Gasperz, 1991), yang di analisa dengan menggunakan 
program SPSS. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Nilai Daya Putus Daging Mentah (DPD) 
 Hasil penelitian mengenai pengaruh konsentrasi asap cair dalam pakan 
suplemen dan waktu maturasi terhadap nilai DPD daging Sapi Bali hasil 
penggemukan disajikan pada Tabel 1. 
Tabel 1. Nilai daya putus daging mentah (Kg/Cm
2
) Sapi Bali dengan pemberian 
konsentrasi asap cair dalam pakan suplemen dan waktu maturasi yang 
berbeda. 
Waktu Maturasi 
Konsentrasi Asap Cair (%) 
Rata-rata 0 10 20 
0 Hari 4,17±0,07 3,96±0,14 2,63±0,11 3,59±0,73
a 
7 Hari 4,00±0,15 3,24±0,21 2,50±0,17 3,25±0,67
b 
14 Hari 3,93±0,12 2,48±0,54 2,30±0,10 2,91±0,82
c 
Rata-rata 4,04±0,15
a 
3,23±0,71
b 
2,48±0,18
c 
 Keterangan : Superskrip yang berbeda pada kolom atau baris yang sama 
menunjukkan  perbedaan yang sangat nyata (P<0,01). 
 
Analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa tingkat pemberian 
konsentrasi asap cair dalam pakan suplemen berpengaruh sangat nyata (P<0,01) 
terhadap nilai DPD daging Sapi Bali hasil penggemukan. Pemberian konsentrasi 
asap cair 10% dan 20% menghasilkan daya putus daging lebih rendah dari kontrol 
(0% asap cair).  
Hasil uji Duncan menunjukkan bahwa nilai DPD daging dengan 
pemberian konsentrasi asap cair berbeda nyata menurun seiring dengan 
bertambahnya level penambahan asap cair. Penurunan nilai DPD disebabkan oleh 
kandungan fenol yang ada pada asap cair. Daya ikat air daging yang tinggi 
mempengaruhi nilai daya putus daging menjadi rendah.  DPD yang rendah 
mengindikasikan bahwa daging tersebut empuk. Hal ini sesuai dengan pendapat 
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Akbar dkk. (2014) yang mengatakan bahwa fungsi dari asap cair selain sebagai 
antioksidan, juga berfungsi sebagai bahan pengikat air. Daya ikat air yang 
meningkat disebabkan oleh adanya air setengah bebas  dan air bebas yang mengisi 
ruang antar sel. Daya ikat air yang tinggi dapat menurunkan daya putus daging. 
Daya putus daging yang rendah mengakibatkan keempukan daging meningkat. 
Ma’arif (2009) mengatakan bahwa dengan penambahan asap cair akan 
menurunkan nilai daya putus daging, dan mengakibatkan daging menjadi empuk. 
Hal ini juga sesuai dengan pendapat Abustam dkk. (2010) yang mengatakan 
bahwa asap cair sangat efektif dalam meningkatkan keempukan bakso yang 
kemungkinan disebabkan kerja dari fenol, karbonil dan asam sebagai antioksidan 
yang menghambat terjadinya oksidasi protein. 
Analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa waktu maturasi 
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap tingkat keempukan daging Sapi Bali 
hasil penggemukan. Nilai rata-rata yang dihasilkan pada waktu maturasi yang 
berbeda menunjukkan bahwa semakin lama penyimpanan maka nilai daya putus 
daging cenderung terdapat penurunan yang sangat nyata.  
Hasil uji Duncan menunjukkan bahwa nilai DPD daging berbeda nyata 
menurun seiring dengan bertambahnya waktu maturasi. Penurunan nilai DPD 
selain disebabkan oleh enzim pencerna protein juga disebabkan oleh adanya 
penambahan asap cair dalam pakan suplemen yang menyebabkan Daya Ikat Air 
(DIA) pada daging meningkat sehingga dapat menurunkan nilai DPD.  Hal ini 
sesuai dengan pendapat Abustam (2012) yang mengatakan bahwa selama aging 
akan terjadi perbaikan keempukan yang secara fisik diakibatkan oleh terjadinya 
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fregmentasi miofibriler akibat kerja enzim pencerna protein. Hal ini juga sesuai 
dengan pendapat Abustam dan Ali (2010) yang mengatakan bahwa perbaikan 
keempukan daging segar selama maturasi (2-5
o
) umumnya diakibatkan oleh enzim 
proteolitik, khususnya catepsin. 
 
Gambar  3. Interaksi antara konsentrasi asap cair dalam pakan suplemen dan 
waktu  maturasi terhadap nilai DPD daging Sapi Bali hasil 
penggemukan. 
 
Analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa interaksi antara 
konsentrasi asap cair dalam pakan suplemen dan waktu maturasi sangat  
berpengaruh nyata (P<0,01) terhadap nilai DPD. Hal ini menunjukkan bahwa 
tingkat pemberian konsentrasi asap cair dalam pakan suplemen terdapat respon 
yang sama pada tiap waktu maturasi. Nilai DPD menurun sejalan dengan 
bertambahnya konsentrasi asap cair dan lama waktu maturasi. Penurunan nilai 
DPD selain disebabkan oleh enzim pencerna protein pada saat maturasi,  juga 
disebabkan oleh senyawa fenol yang terdapat pada asap cair dalam pakan 
suplemen yang dapat meningkatkan nilai DIA pada daging sehingga berdampak 
pada penurunan nilai DPD. 
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Aktivitas Antioksidan 
 Hasil penelitian mengenai pengaruh konsentrasi asap cair yang berbeda 
dalam pakan suplemen dan waktu maturasi terhadap tingkat aktivitas antioksidan 
daging Sapi Bali hasil  penggemukan disajikan  pada  Tabel 3. 
Tabel 2. Nilai aktivitas antioksidan daging Sapi Bali dengan pemberian 
konsentrasi asap cair dalam pakan suplemen dan waktu maturasi yang 
berbeda. 
Waktu Maturasi 
Konsentrasi Asap Cair (%) 
Rata-rata 0 10 20 
0 Hari 74,88±0,63 77,29±0,08 77,44±1,18 76,54±1,41
a 
7 Hari 65,43±1,31 76,64±3,31 76,82±1,50 72,97±5,97
b 
14 Hari 50,85±1,14 54,55±2,62 58,49±2,56 54,63±3,82
c 
Rata-rata 63,72±10,52
a 
69,50±11,41
b 
70,92±9,46
b 
 Keterangan : Superskrip yang berbeda pada kolom atau baris yang sama 
menunjukkan  perbedaan yang sangat nyata (P<0,01). 
 
Analisis ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa tingkat pemberian 
konsentrasi asap cair dalam pakan suplemen berpengaruh sangat nyata (P<0,01) 
terhadap nilai aktivitas antioksidan daging Sapi Bali hasil penggemukan. Semakin 
tinggi konsentrasi asap cair yang diberikan dalam pakan suplemen menunjukkan 
bahwa nilai aktivitas antioksidan semakin meningkat.  
Hasil uji Duncan menunjukkan bahwa nilai aktivitas antioksidan daging 
dengan pemberian konsentrasi asap cair 0% sangat nyata (P<0,01) lebih rendah  
dibanding dengan nilai DPPH daging dengan pemberian konsentrasi asap cair 
10% dan 20%. Namun, pada pemberian konsentrasi asap cair 10% dan 20% tidak 
berbeda nyata. Peningkatan nilai aktivitas antioksidan pada daging disebabkan 
tingginya kandungan fenol dalam asap cair.  Fenol inilah yang berperan sebagai 
antioksidan dan menghambat terjadinya oksidasi. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Abustam dkk. (2010) yang mengatakan bahwa asap cair mengandung fenol, 
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karbonil dan asam sebagai antioksidan yang menghambat terjadinya oksidasi 
protein. Hal ini juga sesuai dengan pendapat Winarsi (2007) yang mengatakan 
bahwa antioksidan merupakan senyawa yang dapat menghambat terjadinya reaksi 
oksidasi, dengan mengikat radikal bebas dan molekul yang sangat aktif. 
Analisis ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa waktu maturasi 
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai aktivitas antioksidan daging 
Sapi Bali hasil penggemukan. Nilai rata-rata yang dihasilkan pada waktu maturasi 
yang berbeda menunjukkan bahwa semakin lama waktu maturasi maka nilai 
aktivitas antioksidan mengalami penurunan yang sangat nyata.  
Hasil uji Duncan menunjukkan bahwa nilai aktivitas antioksidan daging 
berbeda nyata menurun seiring dengan bertamabahnya waktu maturasi. Nilai 
aktivitas antioksidan menurun mengindikasikan bahwa semakin banyak elektron 
yang tidak berpasangan. Hal ini sesuai dengan pendapat Surai (2003), yang 
mengatakan bahwa radikal bebas merupakan atom, molekul atau senyawa-
senyawa yang mengandung satu atau lebih elektron yang tidak berpasangan yang 
bersifat sangat reaktif dan tidak stabil. Simanjuntek dkk. (2004) mengatakan 
bahwa radikal bebas memerlukan elektron untuk menjaga kestabilan muatan. 
Radikal bebas memerlukan elektron yang berasal dari pasangan elektron 
disekitarnya, sehingga terjadi perpindahan elektron dari molekul donor ke 
molekul radikal untuk menjadikan radikal tersebut stabil. 
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Gambar 5. Interaksi antara konsentrasi asap cair dalam pakan suplemen dan waktu 
maturasi  terhadap nilai aktivitas antioksidan daging Sapi Bali hasil 
penggemukan. 
 
Analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa interaksi antara 
konsentrasi asap cair dalam pakan suplemen dan waktu maturasi sangat  
berpengaruh nyata (P<0,01) terhadap aktivitas antioksidan daging Sapi Bali hasil 
penggemukan. Aktivitas antioksidan menurun seiring bertambahnya waktu 
maturasi dan penambahan level asap cair. Semakin lama waktu maturasi, maka 
nilai aktivitas antioksidan cenderung menurun. Mekipun pada konsentrasi asap 
cair 10% dan 20% dengan waktu maturasi 7 hari cenderung konstan. Sehingga 
dengan adanya penambahan asap cair dalam pakan dapat mencegah terjadinya 
penurunan aktivitas antioksidan. 
Nilai TBA 
 Hasil penelitian mengenai pengaruh konsentrasi asap cair yang berbeda 
dalam pakan suplemen dan waktu maturasi terhadap nilai  TBA daging Sapi Bali 
hasil  penggemukan disajikan  pada  Tabel 3. 
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Tabel 3.  Nilai TBA daging Sapi Bali dengan pemberian konsentrasi asap cair 
dalam pakan suplemen dan waktu maturasi yang berbeda. 
Waktu Maturasi 
Konsentrasi Asap Cair (%) 
Rata-rata 0 10 20 
0 Hari 0,20±0,01 0,20±0,02 0,16±0,01 0,19±0,02
a 
7 Hari 0,29±0,02 0,21±0,02 0,14±0,04 0,21±0,07
b 
14 Hari 0,27±0,01 0,20±0,00 0,16±0,00 0,21±0,05
b 
Rata-rata 0,25±0,04
a 
0,20±0,01
b 
0,15±0,02
c 
 Keterangan : Superskrip yang berbeda pada kolom atau baris yang sama 
menunjukkan  perbedaan yang sangat nyata (P<0,01). 
 
 
Analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa tingkat pemberian 
konsentrasi asap cair dalam pakan suplemen berpengaruh sangat nyata (P<0,01) 
terhadap nilai TBA daging Sapi Bali hasil penggemukan. Semakin tinggi 
konsentrasi asap cair yang diberikan dalam pakan suplemen menunjukkan bahwa 
nilai TBA semakin menurun. 
Hasil uji Duncan menunjukkan bahwa nilai TBA berbeda nyata menurun 
seiring dengan bertambahnya konsentrasi asap cair yang ditambahkan dalam 
pakan suplemen. Penurunan nilai TBA disebabkan adanya kemampuan asap cair 
sebagai antioksidan dalam menghambat terjadinya oksidasi lemak. Hal ini sesuai 
dengan pendapat Suratmo (2012) yang menyatakan bahwa antioksidan mampu 
memperlambat atau mencegah oksidasi dimana radikal cenderung akan bereaksi 
dengan antioksidan daripada dengan molekul lainnya. 
Analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa waktu maturasi 
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai TBA daging Sapi Bali hasil 
penggemukan. Hasil uji Duncan menunjukkan bahwa nilai TBA daging dengan 
waktu maturasi 0 hari sangat nyata (P<0,01) lebih rendah  dibanding waktu 
maturasi  7 dan 14 hari. Namun, nilai TBA daging dengan waktu maturasi 7 hari 
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tidak menunjukkan perbedaan yang nyata (P>0,05) dengan 14 hari.  Nilai TBA 
pada waktu maturasi 7 dan 14 hari tidak berbeda nyata dikarenakan adanya 
penambahan asap cair yang berfungsi sebagai antioksidan. Menurut  Febrina 
(2012), nilai rata-rata TBA berpengaruh dengan lama penyimpanan yang 
disebabkan oleh perolehan fisik daging yang mengalami proses oksidasi lemak 
yang dapat meningkatkan nilai TBA.  
 
Gambar 4. Interaksi antara konsentrasi asap cair dalam pakan suplemen dan waktu 
maturasi terhadap nilai TBA daging Sapi Bali hasil penggemukan. 
Analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa interaksi antara 
konsentrasi asap cair dalam pakan suplemen dan waktu maturasi sangat  
berpengaruh nyata (P<0,01) terhadap nilai TBA daging Sapi Bali hasil 
penggemukan. Semakin lama waktu maturasi nilai TBA cenderung semakin 
meningkat.  Namun, semakin tinggi konsentrasi asap cair yang diberikan dalam 
pakan suplemen, maka nilai TBA cenderung menurun. Sehingga dengan adanya 
penambahan asap cair dalam pakan, maka dapat menghambat terjadinya oksidasi 
lemak pada saat maturasi.  
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Hubungan antara aktivitas antioksidan dengan nilai TBA ialah semakin 
tinggi aktivitas antioksidan maka dapat menekan oksidasi lemak. Oksidasi lemak 
yang berlangsung cepat dapat meningkatkan nilai TBA sehingga terjadi 
ketengikan. Oksidasi terjadi karena adanya radikal bebas yang memiliki elektron 
tidak berpasangan.  
Nilai aktivitas antioksidan pada penelitian ini menurun sejalan dengan 
bertambahnya waktu maturasi, karena antioksidan yang ada dalam asap cair telah 
bekerja secara maksimal dalam menangkal radikal penyebab oksidasi lemak 
dengan cara mengikat radikal bebas dan melekul yang sangat aktif. Antioksidan 
juga cenderung bereaksi dengan radikal bebas daripada melekul lain sehingga 
terjadi perpindahan elektron dari melekul antioksidan ke melekul radikal untuk 
menjadikan radikal tersebut stabil. 
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KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan 
 Berdasarkan hasil dari pembahasan, maka dapat di tarik kesimpulan 
sebagai berikut: 
1. Peningkatan konsentrasi asap cair dalam pakan suplemen dapat menurunkan 
nilai DPD dan nilai TBA serta  meningkatkan aktivitas antioksidan. 
2. Semakin lama waktu maturasi dapat menurunkan nilai DPD dan aktivitas 
antioksidan serta  meningkatkan nilai TBA. 
3. Terdapat hubungan antara konsentrasi asap cair dan waktu maturasi terhadap 
tingkat keempukan, tingkat ketengikan dan aktivitas antioksidan. 
Saran  
Sebaiknya menggunakan konsentrasi asap cair 20% dalam pakan 
suplemen dengan waktu maturasi 7 hari.  
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Lampiran 1. Nilai Daya Putus Daging Mentah (Kg/Cm2) Sapi Bali dengan 
Pemberian Konsentrasi   Asap  Cair  dalam  Pakan  Suplemen  dan  
Waktu  Maturasi  yang  Berbeda. 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:DPD_MENTAH  
ASAP_
CAIR WAKTU_MATURASI Mean Std. Deviation N 
K0 M0 4.1733 .06506 3 
M1 4.0000 .15395 3 
M2 3.9333 .11930 3 
Total 4.0356 .14850 9 
K1 M0 3.9600 .13856 3 
M1 3.2400 .21000 3 
M2 3.4833 .54308 3 
Total 3.2278 .70604 9 
K2 M0 2.6333 .10970 3 
M1 2.4967 .16563 3 
M2 2.3033 .09815 3 
Total 2.4778 .18137 9 
Total M0 3.5889 .72871 9 
M1 3.2456 .66901 9 
M2 2.9067 .82382 9 
Total 3.2470 .76843 27 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:DPD_MENTAH     
Source 
Type III Sum 
of Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 14.454
a
 8 1.807 36.174 .000 
Intercept 284.668 1 284.668 5.700E3 .000 
ASAP_CAIR 10.925 2 5.463 109.372 .000 
WAKTU_MATURASI 2.094 2 1.047 20.968 .000 
ASAP_CAIR * 
WAKTU_MATURASI 
1.434 4 .359 7.178 .001 
Error .899 18 .050   
Total 300.020 27    
Corrected Total 15.353 26    
a. R Squared = .941 (Adjusted R Squared) 
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WAKTU_MATURASI 
Homogeneous Subsets 
DPD_MENTAH 
 
WAKTU_MATURASI N 
Subset 
 1 2 3 
Duncan
a
 M2 9 2.9067   
M1 9  3.2456  
M0 9   3.5889 
Sig.  1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .050. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 9.000. 
 
 
ASAP_CAIR 
Homogeneous Subsets 
 
DPD_MENTAH 
 
ASAP_CAIR N 
Subset 
 1 2 3 
Duncan
a
 K2 9 2.4778   
K1 9  3.2278  
K0 9   4.0356 
Sig.  1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .050. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 9.000. 
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Lampiran 2. Nilai   Aktivitas    Antioksidan   Daging  Sapi   Bali   dengan  
Pemberian Konsentrasi Asap Cair dalam Pakan Suplemen dan 
Waktu Maturasi yang Berbeda. 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:DPPH  
ASAP_
CAIR WAKTU_MATURASI Mean Std. Deviation N 
K0 M0 74.8800 .63174 3 
M1 65.4333 1.30539 3 
M2 50.8533 1.13795 3 
Total 63.7222 10.52315 9 
K1 M0 77.2933 .08145 3 
M1 76.6433 3.30529 3 
M2 54.5533 2.62010 3 
Total 69.4967 11.40773 9 
K2 M0 77.4400 1.17936 3 
M1 76.8200 1.50243 3 
M2 58.4867 2.55635 3 
Total 70.9156 9.46104 9 
Total M0 76.5378 1.41388 9 
M1 72.9656 5.96997 9 
M2 54.6311 3.82130 9 
Total 68.0448 10.56915 27 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:DPPH     
Source 
Type III Sum 
of Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 2841.624
a
 8 355.203 101.882 .000 
Intercept 125012.614 1 125012.614 3.586E4 .000 
ASAP_CAIR 261.304 2 130.652 37.475 .000 
WAKTU_MATURASI 2486.444 2 1243.222 356.591 .000 
ASAP_CAIR * 
WAKTU_MATURASI 
93.875 4 23.469 6.732 .002 
Error 62.755 18 3.486   
Total 127916.993 27    
Corrected Total 2904.379 26    
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WAKTU_MATURASI 
Homogeneous Subsets 
 
DPPH 
 
WAKTU_MATURASI N 
Subset 
 1 2 3 
Duncan
a
 M2 9 54.6311   
M1 9  72.9656  
M0 9   76.5378 
Sig.  1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 3.486. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 9.000. 
 
ASAP_CAIR 
Homogeneous Subsets 
DPPH 
 
ASAP_CAIR N 
Subset 
 1 2 
Duncan
a
 K0 9 63.7222  
K1 9  69.4967 
K2 9  70.9156 
Sig.  1.000 .124 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 3.486. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 9.000. 
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Lampiran  3. Nilai  TBA  Daging  Sapi Bali dengan Pemberian konsentrasi  Asap  
Cair dalam Pakan Suplemen dan Waktu Maturasi yang Berbeda. 
 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:TBA   
ASAP_
CAIR WAKTU_MATURASI Mean Std. Deviation N 
K0 M0 .2000 .01000 3 
M1 .2900 .01732 3 
M2 .2733 .00577 3 
Total .2544 .04275 9 
K1 M0 .2033 .01528 3 
M1 .2067 .01528 3 
M2 .2000 .00000 3 
Total .2033 .01118 9 
K2 M0 .1600 .01000 3 
M1 .1400 .03606 3 
M2 .1600 .00000 3 
Total .1533 .02121 9 
Total M0 .1878 .02333 9 
M1 .2122 .06852 9 
M2 .2111 .04986 9 
Total .2037 .05009 27 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:TBA      
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .061
a
 8 .008 29.656 .000 
Intercept 1.120 1 1.120 4.384E3 .000 
ASAP_CAIR .046 2 .023 90.014 .000 
WAKTU_MATURASI .003 2 .002 6.710 .007 
ASAP_CAIR * 
WAKTU_MATURASI 
.011 4 .003 10.949 .000 
Error .005 18 .000   
Total 1.186 27    
Corrected Total .065 26    
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WAKTU_MATURASI 
Homogeneous Subsets 
 
 
 
ASAP_CAIR 
Homogeneous Subsets 
TBA 
 
ASAP_CAIR N 
Subset 
 1 2 3 
Duncan
a
 K2 9 .1533   
K1 9  .2033  
K0 9   .2544 
Sig.  1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .000. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 9.000.  
 
  
TBA 
 
WAKTU_MATURASI N 
Subset 
 1 2 
Duncan
a
 M0 9 .1878  
M2 9  .2111 
M1 9  .2122 
Sig.  1.000 .884 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .000. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 9.000. 
 39 
 
Lampiran 4. Dokumentasi Penelitian 
Uji Keempukan (DPD) 
 
Uji Ketengikan (TBA) 
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Uji Aktivitas Antioksidan (DPPH) 
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